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عملکردی آرد حاصل انان 


مسعود تقی زاده ". بهداد شکرالهی یانجشمه ". فاطمه حامدی شهرکی ۲ 
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چکیده 


با توجه به نیاز روز افزون بشر به منابع جدید پروتئینی و میزان بالای پروتئین در دانه گاودانه«در این پژوهش خصوصیات فیزیکوشیمیایی و مکانیکی 
دانه گاودانه و ویژگی‌های عملکردی آرد حاصل از آن» مورد ارزیابی قرار گرفت؛ همچنین اثر تغییرات 011 بر تغییر در میزان حلالیت» ظرفیت کف ‌کنندگی 
و پایداری آن و ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری آن مورد بررسی قرار گرفت. متوسط طول» عرض و ارتفاع دانه‌ها به ترتیب ۳/۵۶۳۸ ۳/۶۱۹۷ و 
بدست آمد. میانگین دانسیته واقعی, دانسیته توده و درصد تخلخل به ترتیب۱۳۲۶/۶ کیلوگرم بر متر مکعبء ۰/۷۹۶۲ کیلو گرم بر متر مکعب و ۴۰/۲۷۵۲ 
درصد و متوسط ضرایب اصطکاک استاتیکی در سطوح تخته سهلایه» شیشه» لاستیک. فایبرگلاس و آهن گالوانیزه به ترتیب ۰/۴۳۴۸ ۰۰/۱۹۴۲ 
۴ + و ۰-۳۳۹ بود. آرد حاصل از این دانه دارای ۳۴ درصد پروتئین و ۹ درصد چربی بود وظرفیت جذب آب و روغن» به 


ترتیب۲/۰۱-۰/۰۱ و ۰/۰۳ ۱/۷۷ (گرم آب یا روغن بر گرم نمونه) محاسبه شد. همچنین نتایج نشان داد تغییرات 0۳1 در محدوده ۲ تا میزان 


واژه‌های کلیدی: گاودانه, آرده خواص مکانیکی» خواص عملکردی 


مقدمه 

در قرن حاضربه دلیل افزايش ناموزون جمعیت بشری و نیز رشد 
محدود منابع حیوانی» بحث کمبود پروتئین بخصوص در جوامع در 
حال توسعه بیش از پیش شدت پیدا کرده است ( # ۸۲0۵00206 
4 ,01؛ 2007 ,۵1 0۶ 0هک1) بطوری که بمنظور حفظ تغذیه 
جمعیت جهان در سطح کنونی, ملزم به افزايش مقدار تولید منابع 
پروتئینی گیاهی و حیوانی خواهیم بود. واضح است که افزایش در 
تولید پروتئین حیوانی به‌ویژه در کشورهای در حال توسعه امکان‌پذیر 
نیست. بنابراین به علت کمبود منابع پروتئین حیوانی» تلاشی بی‌وقفه 
در جهت یافتن منابع جدید پروتئینی و برخورداری از هر دو ویژگی 
خواص عملکردی و ارزش تغذیه‌ای آنها صورت می‌گیرد ( ,اه » 
2۲ک20071). 


1ج 2ب ترییبا ابساتیاره داتشصوی د ری گروه علوم بضنايع غنانین::دازشکده 

کشاورزی, دانشگاه فردوسی مشید. 

(۶+ - نویسنده مسئول: ۴ )جع 22 تم هام :اتقصط) 
2 3 1022067/15 :101 


حبوبات یکی از مهم‌ترین منابع گیاهی غنی از پروتئین به‌شمار 
می‌آیند. که به دلیل برخورداری از مقادیر قابل توجهی از پروتئین 
مرغوب (۱۷ تا ۲۸ درصد) در دانه این محصولات. در ترکیب با غلات 
می‌توانند یک ترکیب زیستی ارزشمند غذایی را فراهم نمایند. این 
ترکیبات پروتئینی را می‌توان بصورت آرده کنسانتره و يا ایزوله 
پروتئینی مورد استفاده قرار داد (اسدپور و همکاران» ۱۳۸۹؛ ۰ ۳۲06 
0 ,0). 

دانه گاودانه (۵۳۷/۵ ۲۶۵) با نام عمومی ۷۵/617 191/167 دانه‌ای 
از خانواده حبوبات است که هنگام شکستن» ظاهری شبیه به عدس 
قرمز دارد (1998 ,۵1 6 ۳2۳۲20). ارزش غذایی بالای این دانه» 
توانایی تثبیت نیتروژن خاک و توان رشد در خاک‌های کم‌عمق و 
قلیایی باعث شده است که این دانه همواره مورد توجه باشد( ,۳61100 
4 محتوای پروتئینی این دانه بیش از ۲۶/۶۵ درصد است 
(2004 ,7 ۶ 1عع920). با توجه به قابلیت تولید این محصول در 
ايران و دارا بودن درصد پروتئین بالا در اين دانهء آردهای حاصل و 
فرآورده‌های پروتئینی آن می‌تواند از نظر ویژگی‌های عملکردی و 
قابلیت استفاده در صنعت غذا مورد ارزیابی قرار گیرد. 


ویژگی عملکردی خصوصیات فیزیکوشیمیایی هستند که بر رفتار 
محصولات غذایی طی فرآوری» تولید. نگهداری و آماده‌سازی تأثیر 
می‌گذارند. از مهم‌ترین ویژگی‌های عملکردی می‌توان به ظرفیت 
جذب و نگهداری آب و روغن, حلالیت. ژلاتیناسیون» ویژگی‌های بین 
سطحی, تشکیل فیلم و کف‌کنندگی اشاره کرد (عامری شهرابی و 
همکاران» ۱۳۹۰؛ 2007 ,طع510 20 تناهک). 

علاوه بر آهمیت ویژگی‌های عملکردی. خواص فیزیکیو مکانیکی 
دانه‌ها نیز در طراحی فرآیندهای پس از برداشت اهمیت ویژه‌ای دارند؛ 
به‌عنوان مثال تعیین ابعاد و شکل دانه‌ها در انتخاب مش مناسب الک 
در فرایندهای جداسازی تعیین سطح و حجم دانه‌ها در محاسبات 
مربوط به خشک کردن. زاویه ریپوز و ضرایب اصطکاک دانه‌ها بر 
روی سطوح مختلف در طراحی سیلوهاء مخازن نگهداری و تجهیزات 
اتتقال از قبیل تسمه نقاله‌ها بکار می‌روند. مطالعات فراوانی جهت 
تعیین خواص فیزیکی محصولات مختلف از قبیل دانه‌های بالنگو و 
شاهی (محمدی مقدم و همکاران»۱۳۸۷)» دانه بارهنگ (رضوی و 
همکاران, ۱۳۸۸), ارقام مختلف برنج (2013 ,1 67 2/۳): لوبیای 
چیتی (صادقی و همکاران,۱۳۸۹)» نخود (گل‌پیرا و همکاران» ۱۳۸۸) و 
۴ رقم اصلاح شده گندم ایرانی (رضوی و همکاران» ۱۳۸۵) انجام 
شده است. 

با توجه به پتانسیل استفاده از این دانه به‌عنوان یک منبع 
پروتئینی جدید و شرایط بهینه استفاده از آن و عدم وجود تحقیقات در 
مورد آرد حاصله و ویژگی‌های عملکردی آن» تعیین خواص مکانیکی 
دانه و ویژگی های عملکردی آرد حاصل از آن ضروری به نظر می- 
رسد. 


مواد و روش‌ها 


مواد 

دانه گاودانه به میزان لازم از بازار محلی شهرکرد تهیه شده و 
پس از تمیز کردن» مواد زائد و خارجی آن حذف شد و عمل پوست- 
گیری توسط پوست‌گیر دستی صورت پذیرفت. سپس توسط آسیاب به 
ارد تبدیل و از الک با مش ۲۰ عبور داده شد. ارد الک شده تا مرحله 
بررسی خواص عملکردی در دمای یخچال (۴ درجه سانتی‌گراد) 
نگهداری گردید. 


بررسی خصوصیات فیزیکی دانه 
اندازه‌گیری ابعاد و جرم هزاردانه 

ابتدا ۱۰۰ دانه گاودانه بطور تصادفی انتخاب و ابعاد آنها شامل 
طول (0 عرض ()و ارتفاع () توسط کولیس دیجیتال با دقت 
۱ سانتی‌متر اندازه‌گیری شد. میانگین حسابی و هندسی قطر و 
ضریب کرویت با استفاده از رابطه محسنین و مساحت سطح با استفاده 


ارزیابی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و مکانیکی گاودانه... ۳۹ 


از رابطه مک کیب تعیین شد (جدول ۱). بمنظورتعیین جرم هزاردانه 
۰ «دانه با ترازوی دیجیتال توزین شد و با ضرب کردن عدد حاصله 
در عدد ۸۱۰ جرم هزاردانه بدست‌آمد (2009 ,تطله۴ 200ذ۵2۵۷). 


جدول ۱- روابط تعیین برخی خواص فیزیکی 


ابعاد مورد اندازه گیری رابطه 
میانگین قطر حسابی 53+ 0+۱۷ < م1 
قطر هندسی | 
ضریب کرویت 1 6 
مساحت 82 < و 


دانسیته حقیقی دانسیته توده و درصد تخلخل 

دانسیته واقعی به روش پیکنومتری با استفاده از حلال تولوئن 
اندازه‌گیری شد. در این روش دانسیته واقعی با استفاده از رابطه (جدول 
۲) محاسبه گردید که 10 جرم دانه‌های ريخته شده (ع) و ,۷ حجم 
مایع جابجا شده (03) است (2009 ,۳ 2040 5227271). 


جدول ۲- روابط مورد استفاده در محاسبه دانسیته و دررصد تخلخل 


بعاد مورد اندازهگیری رابطه 
۳ 1 
دانسیته واقعی < :۵ 
10 
دانسیته توده 1 < «(0 
درد لها ۷/100 2 ۳ ۳ 
3 


اندازه‌گیری دانسیته توده بر اساس روش (2009) 284 ۲۵22۷1 
1 و درصد تخلخل دانه با استفاده از رابطه (1978) متصه‌عط0( 
محاسبه شد که در آن 2 دانسیته واقعی و «م دانسیته توده بود(جدول 
۲ 


ضریب اصطکاک استاتیکی 

از سطح شیب‌دار با شیب قابل تنظیم برای تعیین ضرایب 
اصطکاک استاتیکی استفاده شد. سطوح مختلفی ازچنس ورق 
گالوانیزه. تخته سه لایه» شيشه» فایبرگلاس ولاستیک روی سطح 
شیب دارتعبیه شد و ضرایب اصطکاک استاتیکی با استفاده از زاویه 
سرخوردن (0) ازرابطه(۱) محاسبه گردید ( منطاه۳ 220 ۲۵22۷1 
209 

)۱( :80 2< ءاا 


زاویه ریپوز تخلیه و بر کردن 
زاویه ریپبوز تخلیه با استفاده از یک جعبه چوبی به ابعاد 


۴۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران؛ جلد ۰۱۳ شمارها فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 


۰ >> سانتی‌متر اندازه‌گیری شد.این جعبه دارای درب کشویی در 
یکی از وجوه جانبی است. ابتدا جعبه با دانه پر شده و سپس درب 
کشویی به سرعت به طرف بالا کشیده می‌شود ودانه‌ها به بیرون جعبه 
تخلیه می‌شوند تا یک کپه درون جعبه تشکیل شود. زاویه ریپوز از 
طریق اندازه‌گیری ارتفاع و فاصله افقی در دو نقطه مشخص کپه و با 
استفاده از رابطه (۲) محاسبه شد. 

(۲/ رن < 60 

,ط و مط ارتفاع در دو نقطه مشخص و * و 2 فاصله افقی بین 
این دو نقطه است. 

زاویه رییوز پر کردن با استفاده از یک قیف پلاستیکی که در 
ارتفاع ۱۵ سانتی‌متری سطح قرار گرفته بود اندازه‌گیری شد؛ به این 
ترتیب که دانه‌ها به آرامی از قیف به بیرون تخلیه می‌شوند و تشکیل 
یک کپه می‌دهند. ارتفاع در مرکز کپه (1) و قطر آن (0 اندزه‌گیری 
و در رابطه (۲) قرار گرفت: 

9, < ۰۰ 62 ۳ 


تعیین ترکیب شیمیایی شاخص‌های رنگی و خواص عملکردی 
آرد 

به منظورتعیین ترکیبات شیمیایی, ترکیب شیمیایی (درصد رطوبت» 
چربی, پروتئین و خاکستر) نمونه‌ها (دانه گاودانه و آرد پوست‌گیری 
شده گاودانه) اندازه‌گیری شد (2003 ,۸۵۸06). محاسبه میزان 
کربوهیدرات نیز از طریق کسر درصد کلیه ترکیبات از ۱۰۰ انجام شد. 
کلیه آزمون‌ها با دو تکرار انجام گرفتند. 


بررسی مولفه‌های رنگ 

مولفه‌های رن | و۳ تیوندهای آرد کاودانه پیش وس 
از پوست‌گیری با استفاده از رنگ‌سنج دیجیتال (مدل410 -۶ ژاپن) 
تعیین‌شدند. مولفه* 7 بیانگر درجه روشنی نمونه است که می‌تواند 
مقادیر ۰ تا ۱۰۰ را به‌خود اختصاص دهد. مولفه *4 گستره رنگ سبز 
(مقادیر منفی) تا رنگ قرمز (مقادیر مثبت) و مولفه * نیز گستره 
رنگ آبی (مقادیر منفی) تا رنگ زرد (مقادیر مثبت) را در بر می‌گیرده 
کالیبراسیون اولیه دستگاه با استفاده از کاشی سفید استاندارد صورت 
پذیرفت و به‌منظور بررسی مولفه‌های رنگ. نمونه‌ها در یک پلیست 


پلاستیکی با قطر ۵۸ میلی‌متر و عمق ۱۵ میلی‌متر قرار گرفتند 


حلالیت پروتئین 
میزان حلالیت پروتئین آرد حاصله در مقادیر۳م بین ۲ تا ۱۰ با 
استفاده از روش بیورت تعیین شد (2002 05-۵6 /00)).ابتدا 


محلول۱/۵ درصددر آب دیونیزه تهیه گردید و به‌منظور بررسی اثر 
تغییرات 11 تنظیم 0۳ به کمک اسید کلریدریک و یا هیدرو کسید 


سدیم ۰/۵ مولار صورت گرفت. محلول به مدت ۲۰ دقیقه به کمک 
همزن مغناطیسیی در دمای اتاق هم‌زده شد. نمونه‌ها در ۵۰۰۰۳۵ به 
مدت ۱۵ دقیقه سانتریفوژ گردید تا فاز معلق جدا شود. میزان پروتئین 
موجود در فاز معلق» با استفاده از روش بیورت از طریق مخلوط کردن 
امیلی‌لیتر از نمونه با ۴میلی‌لیتر معرف بیورت و سپس ۲۰ دقیقه قرار 
دادن در دمای اتاق و به کمک اسپکتروفتومتر (مدل یو وی ۲۶۰۱ 
شرکت رای لی چین) تعیین گردید. جذب نمونه‌ها در طول موج ۵۴۰ 
نانومتر اندازه‌گیری شد. منحنی کالیبراسیون با استفاده از محلول 
سرم آلبومین گاوی در غلظت‌های صفر تا ۱۰ (میلی گرم/ میلی‌لیتر) 
در معرف بیورت با نسبت ۱ به ۴ رسم گردید. 


ظرفیت جذب آب و روغن 

برای ان دازه‌گیری ظرفیت جذب آب و روغن" آرد از روش 
(2007) طعصنگ صح تسیک با اندکی تغییرات استفاده شد؛ یک گرم 
آرد داخل یک فالکون توزین شد و ۱۰ میلی‌لیتر روغن آفتابگردان یا 
آب مقطر به آرد اضافه گردید و به‌مدت ۲ دقیقه با استفاده از ورتکس 
(به‌سان ایران) مخلوط شد. نمونه‌ها پس از ۲۰ دقيقه نگهداری در 
دمای اتاق» به مدت ۲۰ دقیقه با سرعت ۲۰۰۰۵ سانتریفوژ شدند. 
بخش مایع فوقانی دور ریخته شد و نمونه‌ها مجدداً توزین شدند. 
ظرفیت پیوند با آب و چربی بصورت گرم آب و يا روغن جذب شده به 
ازای یک گرم آرد و بر حسب درصد گزارش گردید. 


ظرفیت کف کنندگی و پایداری کف 

ظرفیت کف‌کنندگی با تهیه محلول ۲ درصد آرد در آب مقطر و بر 
اساس روش ۸060077216 و همکاران (۲۰۰۵) تعیین شد. به‌منظور 
بررسی اثر تغیبرات 21 بر ظرفیت کف‌کنندگی آرده 1[ محلول با 
استفاده از اسیدکلریدریک ۰/۵ نرمال و یا هیدروکسیدسدیم ۰/۵ 
مولار» در مقادیر ۳ ۴/۵ ۶ و ٩‏ تنظیم شد. محلول حاصل در 0۳۲ 
مورد نظر به‌مدت ۵ دقیقه توسط همزن مغناطیسی با دور ۳۶۰۲۲9۲ 
هم‌زده شد و سپس به فالکون یا استوانه مدرج منتقل گردید تا حجم 
محلول قبل از هم‌زدن اندازه گیری شود (۷0). محلول به‌مدت ۲ 
دقیقه با دستگاه اولتراتوراکس (مدلتی ۲۵ دیحیتال» شرکت ایکیای 
آلمان) با دور10 ۱۰۰۰۰ هم‌زده شد و بلافاصله ارتفاع کف ثبت شد 
(۷۱) میزان ظرفیت کف‌کنندگی با استفاده از رابطه (۴) محاسبه 
گردید: 

(۴) ۰( ۷۱/۷۵۱) < درصد ظرفیت کف کنندگی 

پایداری کف بصورت میزان کاهش حجم کف پس از ۲۰ ۶۰ 


(9۸ظ) حتحصاطاله هو فص 0ظ 1[ 
7 ۵050100100 2۷۷216۲ 
7 209070107 3011 


و۰٩‏ دقيقه مخلوط کردن بررسی شد. برای این منظور حجم کف 
باقیمانده در زمان مورد نظر (1/2) ثبت گردید و پایداری کف با استفاده 
از رابطه (۵) محاسبه شد: 

(۵) ۰ ۷۱ ۷) < درصد پایداری کف 


ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری امولسیون 

ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری امولسیون به‌روش مجذوبی و 
همکاران (۲۰۱۲) با اندکی تغییرات اندازه‌گیری شد؛ برای این منظور 
محلول ۲درصد آرد در آب تهیه گردید و سپس به‌منظور بررسی اثر 
تغیبرات 0۳1 برظرفیت امولسیون کنندگی آرده 0۳1 درمقادیر ۲ ۰۴/۵ ۶ 
و٩‏ با استفاده ازاسید کلریدریک و یا سود ۰/۵ مولار تنظیم شد. پس از 
آن ۵ میلی‌لیتر روغن آفتابگردان به محلول اضافه گردید و محلول 
حاصل در 0۳1 مورد نظر به‌مدت۲ دقيقه با استفاده از دستگاه 
اوترتوراکس (مدلتی ۲۵ دیچیتالآلمان) با دور( ۱۰۰۰۰ هموژن 
و ارتفاع کل محتویات امولسیون شده ثبت شد (۲10). امولسیون 
حاصل در ۱۱۰۰۵۶ به مدت ۵ دقیقه سانتریفوژ شد و دوباره ارتفاع 
لایه امولسیون باقیمانده ثبت شد (:۳1). ظرفیت امولسیون کنندگی 
([0) با استفاده از رابطه (۶) محاسبه گردید. 

(۶ ۰ ۱۰۰ <(23,/190)- درصد ظرفیت امولسیون کنندگی) 


همچنین برای محاسبه پایداری امولسیون, نمونه‌ها پس از هسم- 
زدن با اولتراتوراکس و قبل از سانتریفوژ طی مدت زمان‌های ۲۰ و ۶۰ 
دقیقه در بن ماری با دمای ۸۰ درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند. بدین 


ارزیابی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و مکانیکی گاودانه.. ۴۱ 


ترتیب پایداری امولسیون در هر 011 اندازه‌گیری شد. 
 )۷(‏ ۰۱۰۰ (ارتفاع لایه امولسیون قبل از حرارت/ ارتفاع لایه 
امولسیفیه بعد از حرارت)< درصد پایداری امولسیون 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

کلیه آزمون ها در دو تکرار انجام گرفتند. تجزیه و تحلیل آماری 
داده‌ها به‌منظور بررسی اثر تغییرات 011 بر خواص عملکردی آرد با 
استفاده از طرح کاملا تصادفی و مقایسه میانگین‌ها با استفاده از 
آزمون دانکن در سطح معنی‌داری ۳۰/۰۵ صورت گرفت. نتایج 
به‌دست آمده با استفاده از نرم‌افزار ٩۳55‏ (نسخه ۱۶) تجزیه و تحلیل 
شدند و برای رسم نمودارها از نرم‌افزار اکسل (2007 ,اعع۳) استفاده 


نتایج و بحث: 


خصوصیات فیزیکی دانه 
نتایج اندازه‌گیری خصوصیات فیزیکی و مکانیکی در جدول ۴ 
گزارش شده است. 


شکل ۱- تصویر دانه گاودانه 


جدول ۳- خصوصیات فیزیکی و مکانیکی دانه گاودانه. 


ویژگی 
طول (میلی‌متر) 
عرض (میلی‌متر) 
ارتفاع(میلی‌متر) 
میانگین حسابی قطر(میلی‌متر) 
میانگین هندسی قطر(میلی‌متر) 
ضریب کرویت 
سطح (میلی‌متر مربع) 
جرم هزار دانه (گرم) 
دانسیته حقیقی (کیلوگرم بر مترمکعب) 
دانسیته توده (کیلوگرم بر مترمکعب) 
تخلخل (درصد) 
ضریب اصطکاک استاتیکی تخته سه لایه 
غریب اسظکاگ استاکیکی شیشند 
قیویت اطعا آزما فان انعر 
ضریب اصطاکاک استاتیکیفایرگلانن 
ضریب اصطکاک استاتیکی ورق گالوانیزه 
زاویه ریپوز تخلیه(درجه) 


زاوبه ریپوز پر کردن(درجه) 


تعداد تکرار میانگین انحراف معیار 
۷۰۰ ۳/۵۶۴ ۳۳ 
۱ ۳۲.۰ ۸۵ 
۷۰۰ ۳۸۳۶ ۳۲ 
۱ ۱۳۷۳ ۰۸۴ 
۱ ۳۷۰ ۳۲ 
۷۰۰ ۱/۰۳۲ ۳۳ 
۷۰ ۳۳/۳۰۵ ۳۳۱۵ 
۳ ۳۸/۶۵۶ ۳/۸۶۵ 
۳ ۱۳۳۶/۶۰ ۹ 
۳ ی ۹ 
۳ ۴۰۳۷۵ ۶۸۰ 
۳ ۳۳۵ ۱.۲ 
۳ ۴ ۱.۲ 
۳ ۴ ۰۳ 
۳ ۳۲۵ ۲ 
۳ ۷۴ ۱.۲ 
۳ ۳۳۹۳۲۰ ۳۹۸ 
۳ ۱۹/۳۴۱ و 


۴۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۰۱۳ شماره!. فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 


طول. عرض و ارتفاع دانه‌ها به‌ترتیب در دامنه ۲/۱۱ تا 
۸ تا ۴/۲۴ و ۳/۲۲ تا ۴/۹۸میلی‌متر بود و همان‌طور که در 
جدول۲ مشاهده می‌شود طول» عرض و ارتفاع میانگین گاودانه به- 
ترتیب ۳/۵۶۴۵-۰/۲۲۳ ۰ ۳/۶۲۰۵-۰/۱۸۵ و ۰/۲۲۲ ۳/۸۳۶2 میلی‌متر 
بدست آمد که در مقایسه با لوبیای چیتی در سه سطح رطوبتی ۸ ۱۲ 
و ۱۶درصد کوچکتر است (صادقی و همکاران» ۱۳۸۹) و نیز میانگین 
طول و عرض گاودانه‌ها کمتر از ماشک ولی ارتفاع کاودانه بیشتر از 
ضخامت ماشک گزارش شد (2004 مصهامت0022 0ص2 صلم-۷21). 
قطر حسابی در دامنه ۳/۲۳۸ تا ۴/۴۷۳ و قطر هندسی در دامنه 
۳ تا ۴/۴۸۷ میلی‌متر گزارش شد که از مقادیر مشابه در مورد 
لوبیای چیتی (صادقی و همکاران» ۱۳۸۹) کمتر بود.سطح دانه‌ها در 
دامنه ۳۴/۹۹۱ تا ۶۲/۸۱۷ مترمربع اندازه‌گیری شد که میانگین مقادیر 
از دانه‌های ماشک در سطوح رطوبتی ۱۰/۵۷ تا ۲۰/۶۲ درصد بزرگتر 
بود (2004 ,00227512 220 10م-۷21). ضریب کرویت گاودانه در 
دامنه ۱/۰۷۰-۱/۰۷۳ بود که میانگین آن (۱/۰3-۰۳۲/۰۳۳) بزرگتر از 
همین مقدار برای لوبیای چیتی (صادقی و همکاران» ۱۳۸۹) و ماشک 
(2004 رصعآوت0022 0ص2 صلع-۷21) بود. جرم هزاردانه بین ۳۴/۸۶۵ 
تا ۴۲/۵۹۵ گرم و میانگین آن ۲۹/۸۶۵ ۳۸/۶۹۶ گرم گزارش شد که 
از مقادیر مشابه در مورد ماشک در رطوبت‌های ۱۰/۵۷ تا ۲۰/۶۲ 
درصد کمتر بود (2004 ,00225 4ص صلم-21 ۷ ). 

دانسیته حقیقی, دانسیته توده و تخلخل به ترتیب در دامنه 
۱-۸ ۱۳۳ کیلو گرم بر مترمکعب, ۰/۷۸۶-۰/۸۰۲ کیل و گرم بر 


متر مکعب‌و ۳۹/۸۷۹-۴۱/۰۶۰ درصد بودند که میانگین دانسیته 


حقیقی مشابه با ماشک ولی دانسیته توده ماشک کمی بزرگتر بود. 
همچنین درصد تخلخل ماشک کمتراز گاودانه بود ( 200 م۷2 
4 ,022751)). 

همان‌طور که در جدول۱ مشاهده می‌شود بیشترین میانگین 
ضریب اصطکاک استاتیکی مربوط به تخته سهلایه (۰/۰۵-۴۲۵/۰۰۳) 
و بعد از آن لاستیک (۰/۰3-۴۲۴/۰۰۳) بود که مشخص می‌کند که 
اصطکاک استاتیکی لاستیک و آهن گالوانیزه در مورد گاودانه بیشتر از 
دانه ماشک بود (2004 محعا002275 220 ۷21-018).ضریب 
اصطکاک محصولات کشاورزی عمدتاً به خصوصیات ماده غذایی 
شامل مقدار رطوبت» ویژگی‌های سطحی ماده غذایی و سطحی کد 
روی آن حرکت می‌کند و سرعت لغزش بستگی دارد (رضوی و 
اکبری» ۱۳۹۱). زاویه ریپوز تخلیه و پر کردن به‌ترتیب در دامنه 
۸ -۳۳/۶۰ تا و ۱۶/۵۵۸-۲۶/۵۸۲ قرار داشستند. که از مقادیر 
مشابه برای نخود بزرگتر بود (گل‌پیرا و همکاران» ۱۳۸۸). 


ترکیب شیمیایی 
نشان داده شده است. مقدار پوسته دانه گاودانه ۱/۴۸--۱۱/۰۵۶ درصد 


جدول - درصد ترکیبات سیمیایی آرد گاودانه بر مبنای وزن خشک** 


نوع ارد پروتئین رطوبت 
آرد بدود 
اا عا ۶ ۱۰/۰۵/۱۲ 
پوسته 
آرد با پوسته ۹/۰۷/۲۲ 


#مینگین ۲ تکرار اتحراف معیار 
**درصد پروتئین, چربی» خاکستر و کربوهیدرات بر مبنای وزن خشک محاسبه شد. 


چربی ‏ خاکستر کربوهیدرات 


(۶ ۶ ۴ 


۶۰۱۰3۲۲/۵۴ ۲ ۶ 


جدول۵-درصد ترکیبات شیمیایی آردهای مختلف بر مبنای وزن مرطوب 


نوع آرد پروتئین رطوبت چربی 
دانه نخود سبز فرنگی ۱ 2( 
لوبیای سودانی ۳/۶۷ ۳ ۸ ۰ 
آرد عدس ۳۸/۹۸ ۸/۳۰ ۳/۳۲۳ 
سویا چربی گیری شده ۵/۵ ۸/۸ ۹ 
آرد نخود ۳۳/۳۲۳ 2/۱ 2/۷ 
آرد لوبیا قرمز ۳۳/۷۰ ۱۰ ۱/۶۰ 


*میانگین ۲ تکرارط انحراف معیار 


خاکستر کربوهیدرات منیع 
ار ۳ 7 مومت 4صه تاه 
۱۰۹ ۳ 7 مومت 4صه تاه 
۳/۹۵ 5 اسدپور و همکاران ۱۳۹۰ 
۷ ۳۳/۸ 6 0 6 اوانا۹05 
۳/۰ 5 اسدپور و همکاران ۱۳۹۰ 
۴۳/۸ اسدپور و همکاران ۱۳۹۰ 


مقدار درصد پروتئین در آرد گاودانه (۲۶/۰۵-۹۸/۱۶) محاسبه شد 
که با توجه به مقدار بالای پروتئین» آرد حاصل و فراورده‌های 
پروتلینی آن می‌توانند به عنوان جایگزین پروتتین‌های حیوانی مطرح 
باشند.همان‌طور که در جدول‌های۴۳ و ۵ مشاهده می‌شود این مقدار 
کمتر از مقادیر درصد پروتئین در ارد دانه‌های نخود لوبیای چیتی؛ 
عدس و لوبیای قرمز (اسدپور و همکاران» ۱۳۸۹) و بیشتر از مقادیر 
گزارش شده توسط 1627 و همکاران (۲۰۰۷) برای نخود فرنگی و 
لوبیای سودانی بود. همچنین مقدار درصد چربی در دانه گاودانه بیشتر 
از مقادیر گزارش شده برای این دانه‌ها در نتایج اسدپور و همکاران 
(۱۳۸۹) بود. البته نقش کیفیت پروتئین در ویژگی‌های عملکردی 
بالاتر از کمیت آن است و میزان بالای پروتئین دلیل بر بهتر بودن 
ویژگی‌های عملکردی آن نیست بلکه به سایر ترکیبات موجود در 
نمونه نظیر چربی» کربوهیدرات و غیره نیز وابسته است. علاوه بر این 
کیفیت و آرایش فضایی پروتئین و میزان اسیدهای آمینه آب‌دوست و 
آب‌گریز از شاخص‌های اصلی در تعیین ویژگی‌های عملکردی می- 
باشند (اسدپور و همکاران» ۱۳۹۰؛ 2010 ,۵1 2 0۱۷6ظ). 


بررسی پارامترهای رنگ 

یکیاز پارامترهای مهم در مورد آرد و فرآورده‌های پروتئینی نظیر 
کنسانتره و ایزوله پروتئینی» رنگ آنها می‌باشد. پارامتر 1 نشان‌دهنده 
درجه روشنی می‌باشد و مقادیر ۰ تا ۱۰۰ را می‌تواند به خود اختصاص 
دهد هرقدر میزان 1 بیشتر باشد نشان‌دهنده روشن‌تر بودن رنگ 
است (2010 ,۹2002 طهصنگ 240 اهک). 


جدول 7- پارامترهای رنگ آرد گاودانه 
ارامتر رنگ 1 2 0 
نمونه 
آردگاودانه بدون پوسته ۰ ۸۸/۲۵۸/۴۸8 ۰2/۰۵ ۲۸۲ ۲۲/۲۷۱/۴۰۹ 


عر ۸۳/۵۸ ی ۱/۳ ۳ 


آرد گاودانه با پوسته ۲۱/۲۲۶ 

با توجه به مقادیر گزارش شده در جدول ۶ مولفه *# آرد بدون 
پوسته بیشتر است که نشان دهنده روشن‌تر بودن اين آرد در صورت 
حذف پوسته می‌باشد. پوسته دانه‌ها حاوی قسمت عمده خاکستر و 
رنگدانه‌ها می باشند که با حذف این قسمت رنگ آرد روشن‌تر می- 
شود. همچنین با حذف پوسته دانه‌ها مولفه‌های*2 و*0 آرد تغییر می- 
کند. زیرا پوسته دانه رنگ مایل به قهوه‌ای دارد و حذف پوسته سبب 
مشخص‌تر شدن رنگ زرد و نارنجی بخش‌های داخلی دانه می‌گردد. 
در جدول ۷ مولفه‌های رنگی آرد برخی دانه‌ها گزارش شده است که با 
مقایسه نتایج حاصل از اين پژوهش با مقادیر گزارش شده می‌توان 
چنین نتیجه‌گیری کرد که آرد گاودانه بدون پوسته از نظر روشنایی 


ارزیابی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و مکانیکی گاودانه... ۴۳ 


() مشابه آرد نخود و سوبا بوده از آرد شنبلیله روشن‌تر اما از آرد 
عدس درجه روشنایی کمتری داشت. از نظر پارامتر*2 آرد حاصل از 
این دانه دارای رنگ قرمز و مشابه مقدار گزارش شده برای آرد نخود 
بود که با توجه به ظاهر قرمز رنگ مغز دانه دور از انتظار نیست. از 
نظر پارامتر *0 نیز دارای رنگ زرد مشابه مقادیر گزارش شده برای 
آرد نخود و سویا بود. می‌توان دلیل اين تفاوت‌ها را در بین آردهای 
مختلف به میزان و نوع ترکیبات تشکیل‌دهنده و همین‌طور نوع 
رنگدانه‌های موجود در اين آردها نسبت داد. آردهایی که تاحدی 
باعث ایجاد رنگ قهوه‌ای شوند به‌منظور کاربرد در نان‌ها و پنکک‌ها 
مطلوب می‌باشند و آردهایی که به بی‌رنگ شدن محصول کمک کنند 
در برخی نان‌ها قابل کاربرد هستند (فیضی و همکاران, ۱۳۹۳). بر این 
اساس می‌توان از آرد گاودانه در برخی نان‌ها که رنگ روشن‌تری در 
آنها مطلوب است. استفاده نمود. 


جدول ۷- پارامترهای رنگ آردهای مختلف 


نمونه 


پارامتر رنگ 
رامبر ر +1 " منیع 
آرد عدس ۰-۴ ۱/۱۵ ۸۴ شکرالهی یانچشمه و همکاران» ۱۳۹۲ 
آرد شنبلیله ۲۹/۸۲ فیضی و همکاران» ۱۳۹۲ 
آرد سویا ۶ ۲ ۱۱/۱ فیضی و همکاران» ۱۳۹۲ 
آرد نخود ۱۳/۵ 5 4 6 ت05[ 


حلالیت پروتئین به عنوان اولین شاخص اندازه‌گیری ویژگی‌های 
عملکردی پروتئین‌ها مطرح است (اسدپور و همکاران» ۱۳۸۹) و به 
خواص پروتئین و حلال. 011 غلظت و بار الکتریکی یون‌های دیگر 
و دما بستگی دارد (2001 ,صفححطل‌تمصهژ 4ص 201۷۵ ۷). همان - 


طور که در شکل ۲ مشاهده می‌شود حلالیت پروتئین آرد مورد بررسی 
در اين پژوهش کاملا وابسته به تغییرات 011 می‌باشد.در این بررسی 
شاهد روند ل] شکل پروفایل حلالیت در محدوده 0۳1 ۲-۱۲ و گستره 
وسیعی از حلالیت در این دامنه بودیم. بیشترین میزان حلالیت 
پروتئین ([۱۵/۶۲۲۳۰۵/۲) در ۳1 معادل ۱۲و کمترین میزان حلالیت 
(اط/ع۱/۰۴۱) در 0۳1-۴/۵ مشاهده شد. 0۳1۴/۵ نقطه حداقل 
حلالیت پروتئین‌های موجود بود (شکل ۲). ع بین ۴-۵ در اکتر 
منابع نقطه حداقل حلالیت گزارش شده است و از طرفی مطالعات 
بسیاری نشان داده‌اند که پروتئین‌ها دارای حداقل حلالیت در ناحیه 
ایزوالکتریک می‌باشند (2005 ,۵1 6 ۸06000/۵16؛ هه م2٩‏ 
1 ,6م21). بنابراین 0۳1۴/۵ را می‌توان به‌عنوان نقطه 
ایزوالکتریک پروتئین آردهای موجود در نظر گرفت. نکته قابل توجه 
در نمودار که با نتایج اکثر مطالعات مطابقت دار افزایش مقدار 


پروتئین محلول با کاهش 0۳ از نقطه ایزوالکتریک به سمت 2۳۲ 


۳۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران؛ جلد ۰۱۳ شمارها فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 


اسیدی است البته حلالیت در محدوده 9۳ قلیایی بالاتر از اسیدی 
بود. باافزایش با کاهش ۳1 از نقطه‌ی ایزوالکتریک» دافعه 
الکترواستاتیک زیاد شده و در نتیجه حلالیت افزايش می‌یابد. همچنین 
در این حالت میزان زنجیره‌های جانبی آب‌گریز کاهش یافته و آب- 
گیری یونی به‌ویژه در مقادیر بالاتر 011 اف زایش می‌یابد 
(1996 ,صعتعمصع). در مورد آردها احتمالا آ1مهای قلیایی در 


7.5 9 10.5 ۰. 2 
2۲ 


افزايش گروه‌های هیدروفیل در سطح پروتئین موثرتر از 1های 
اسیدی عمل کرده‌اند. اين یافته‌ها مشابه نتایج بیان شده توسط 
محققان مختلف است (اسدپور و همکاران» ۱۳۸۹؛ فیضی و همکاران» 
۲ عصل. م2 تتمکل؛2004. پلهها؛.. 24 نهک 
0 م۹ طوصلم). 
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شکل ۲ -مقادیر پروتئین محلول آرد گاودانه در مقادیر مختلف 011 


ظرفیت جذب آب و روغن 
مولکول آب در شرایطی است که محدودیت میزان آب وجود دارد. 
این ویژگی عملکردی به ترکیب اسیدهای آمینه» آراٍیش فضایی 
پروتئین» میزان آب‌دوستی و آب‌گریزی پروتئین» حضورکربوهیدرات- 
های آب‌دوست و فیبر خام بستگی دارد (2002 ,5751 60ع؟ 
5 50027 0مج؛ 2007 وله ۶ ٩۷۵‏ 2009 اه 61 ۷۷۱۲). 
همچنین جذب آب با افزایش میزان چربی در نمونه کاهش می‌یابد. 
زیرا وجود چربی باعث پوشاندن مکان‌های قابل اتصال با آب و کاهش 
بخش‌های در دسترس برای اتصال گروه‌های هیدروفیل با آب می‌شود 
(2002 ,۵ 6 ۳16۷۷۵۵۵؛ 2005 ,۵ 6 ۸06000/21). 
در این پژوهش قابلیت جذب آب آرد بدون پوسته گاودانه به 
میزان ۲/۰۱۵-۰/۰۱ گرم آب بر گرم آرد بود؛ این در حالی است که 
مقادیر به‌دست آمده توسط ۳1-۸02۷ و 1۵02 (۲۰۰۱) در گستره 
گزارش‌شده برای آرد چربی‌گیری شده هندوانه و کدو به ترتیب ۲/۵۵ 
و ۲/۵۱ گرم آب در گرم نمونه بود. فیضی و همکاران (۱۳۹۲) نیز 


بر گرم آرد عنوان کردند. در جدول ۸ مقادیر جذب آب در آرد دانه‌های 
مختلف قابل مشاهده است. همانطور که از جدول مشاهده می‌شود» 
مقدار جذب آب بدست آمده برای آرد دانه گاودانه از آرد مراماء 
شنبلیله» نخود و عدس» اما از آرد سویا کمتر است که این نشاندهنده 
قابلیت مناسب استفاده از آرد گاودانه می‌باشد.این تفاوت را می‌توان به 
تفاوت در درصد متفاوت ترکیبات تشکیل‌دهنده آرد و احتمالا تفاوت 
در نوع اسیدهای آمینه نسبت داد. 

جذب روغن یک پدیده‌ی فیزیکی است که تحت عنوان محبوس 
شدن فیزیکی روغن تعریف می‌شود و آن را به زنجیره‌های غیرقطبی 
(1979 ,قااه‌عمت؛ 2007 رطعم 20 تیمک واه ۵ معطصود۲] 
7 بالا بودن ظرفیت جذب روغن پارامتر مهمی است که به 
قابلیت نگهداری عطر و طعم در مواد غذایی و بهبود خصوصیات 
امولسیون کنندگی کمک می‌کند (1979 ,16056112). ظرفیت جذب 
روغن آرد بدون پوسته گاودانه ۱۳ گرم آب بر گرم آرد 
بدست آمد. این میزان از مقادیر گزارش شده توسط رواقی و همکاران 
(۱۳۸۹) برای آردهای سویا با درصد چربی مختلف (۱/۳۰ - ۱/۰۹ 


گرم/ گرم) و ایزوله پروتئین تجاری سویا (۱/۲۶ گرم برگرم) توسط 
هد و همکاران (۲۰۱۱) بیشتر اما از مقادیر گزارش شده برای آرد 
کدو و هندوانه (به ترتیب ۳/۸۵ و ۳/۸۹ میلی‌لیتر روغن/ گرم آرد) 
توسط ۳۱2۷/۵۷ و 1202 (۲۰۰۱) کمتر بود.همان‌طور که در 


جدول ۸ مشاهده می‌گردد این میزان متناسب با مقدار گزارش شده 


ارزیابی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و مکانیکی گاودانه... ۴۵ 


برای آرد شنبلیله (فیضی و همکاران» ۱۳۹۲) و سویا ( 64 مطمنهینه۷1 
0 ۵) است. مقدار بدست آمده از مقادیر گزارش شده برای آرد 
عدس و نخود (2012 ,۵1 ۶۶ ۲) بیشتر اما از نتیجه بدست آمده 
توسط ۱12۷۵/08۵ و همکاران (۲۰۱۰) برای آرد مراما کمتر بود. 


جدول ۸- ظرفیت جذب آب و جذب روغن آرد حبوبات مختلف 


نوع آرد ظرفیت جذب آب 
1 ۳۳ 

ماراما 1/۵ 

شنبلیله .۰ ۱۸۵۰/۳۵ 
دك ۱۳۹۲ 
و ۱/۹۰۱ 


ظرفیت کف کنندگی و پایداری کف 

کف در موادغذایی شامل پراکندگی حباب‌های گاز در داخل یک 
فاز مایع و يا یک فاز نیمه جامد پیوسته است. خاصیت کف‌کنندگی 
به‌عنوان درصد افزايش حجم ناشی از زدن تعریف می‌گردد و معمولا 
در ایجاد خصوصیات رئولوژیکی مطلوب در موادغذایی نظیر بافت نان» 
کیک خامه زده‌شده و بستنی نقش اساسی دارد و پایداری کف به 


توانایی پروتئین برای پایدارسازی کف در برابر استرس‌های مکانیکی و 


3 


20 
6 9 


0۲۱ 


ظرفیت جذب روغن 


منبع 


۱/۸۵۱ 0 ,4 6 ۱۷۲2۳۵1002 
۲۸۷۱ 0 ,۸ 6 ۱۷۲2۳۱۵1092 
را( فیضی و همکاران ۱۳۹۲ 
۹۳ 2 1 ۶ 1۷ 
۲ ۰ ۱( 2 ,1 ۶ 1۷ 


گرانش اتلاق شده و بصورت تغییر در حجم کف در طول یک بازه 
زمانی خاص (۰-۹۰ دقیقه) تعریف می‌گردد ( م۸ تک 0120616 
7 دلیل ایجاد کف در آرد مربوط به وجود پروتئین‌های فعال 
سطحی است (1979 رهاه5نک). 

نتایج آنالیز واریانس داده‌ها نشان می‌دهد که مقادیر مختلف 211 
اثر معنی‌داری بر ویژگی‌های کف کنندگی دارد. قدرت کف‌کنندگی آرد 
گاودانه در مقادیر مختلف ]۳ در نمودار زیر نمایش داده شده است. 
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شکل ۲ -مقادیر ظرفیت کف‌کنندگی آرد گاودانه در مقادیر مختلف 011 


همان‌طور که در شکل ۳ مشاهده می‌شود قدرت کف‌کنندگی آرد 
در ۴/۵ ]0۳ کمترین و در 0۳۲-۶ دارای بیشترین مقدار می‌باشد. 
دلیل کاهش قدرت کف کنندگی در ۴/۵ 01 فشردگی پروتئین‌ها در 
۳7 ایزوالکتریک بیان شده است که با نتایج اسدیپور و همکاران 
(۰)۱۳۹۰ (۲1827)2007 ۱ 4صج ‏ تتععلا اظ و (2004) 12721 


همخوانی داشت. دور شدن از نقطه ایزوالکتریک و افزایش بار خالص 
پروتئین» احتمالا به انعطاف‌پذیری بیشتر پروتئین کمک کرده و مانع 
برهم کنش‌های هیدروفوب- هیدروفوب بین مولکول‌های پروتئین 
می‌گردد و باعث می‌شود پروتئین راحت‌تر به سطح بین دو فاز منتقل 
شده و حباب‌های هوا را محصور نماید و باعث افزايش ظرفیت کف- 


۴۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران؛ جلد ۰۱۳ شمارها فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 


کنندگی گردد (اسدپور و همکاران»۱۳۹۰). 

ظرفیت کف کنندگی برای آرد گاودانه در 011-۶ به میزان ۲۱۹ 
درصد محاسبه گردید. در حالی که اين ویژگی به ترتیب ۶۸ ۶۳۴/۵ ۴۷ 
و ۳۵/۵ درصد گزارش شده است. وجود اختلاف مقادیر ظرفیت 
کف کنندگی به مقدار و نوع پروتئین‌های محلول و نیز مقدار لیپیدهای 
قطبی و غیر قطبی آن‌هانسبت داده شده است (اسدپور و 
همکاران» ۱۳۹۰). 

پایداری کف حاصل از آرد گاودانه در۴ سطح 2۳1 و تابعی از زمان 
در شکل ۴ نشان داده شده است.همان‌طور که مشاهده می‌شود. 
پایداری کف در تمامی سطوح ]0۳ با گذشت زمان کاهش می‌یابد. 

علاوه بر این بیشترین میزان پایداری کف درمورد آرد گاودانه در 
011-۵ مشاهده گردید. پایداری در 211 ایزوالکتریک را می‌توان به 
صفر بودن برآیند بار الکتریکی در 0 کاهش نیروهای دافعه 
الکتروستاتیک» افزایش پایداری و استحکام برهم کش‌های 
هیدروفوب-هیدروفوب بین مولکول های پروتئین و در نتیجه ایجاد 
یک لایه ویسکوز و پایدار اطراف حباب های هوا نسبت داد. می‌توان 
عنوان کرد بین قدرت کف‌کنندگی و پایداری کف رابطه معکوسی 
وجود دارد و آردهایی که قدرت کف‌کنندگی بالایی دارند حباب‌های 
بزرگتر با دیواره‌ای از فیلم پروتئینی با قدرت انعطاف‌پذیری کمی ایجاد 
می‌کنند که این کف‌ها سریع‌تر متلاشی می‌شوند و پایداری کمتری 
دارند. اين نتایج با یافته‌های 12721 (۲۰۰۴) درمورد ایزوله پروتئین 
لوبیای لوکاس, و همچنین اسدپور و همک‌اران (۱۳۹۰) در مورد 
آردهای عدس, نخود لوباقرمز و لیا چیتی و نیز یافتههای محققانی 
نظیر (۹:1027)2005 جح حصعع5 و (2004) ۸۳۵۵0206 هم- 
خوانی داشت. 


ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری امولسیون 

تولید امولسیون و پایداری آن در سیستم‌های غذایی مانند سس- 
های سالاد اهمیت دارد. پروتئین‌ها از اسیدهای آمینه باردار اسیدهای 
آمینه قطبی غیرباردار و آمینواسیدهای غیرقطبی تشکیل شده‌اند که به 
پروتئین ویژگی امولسیفایری می‌بخشد. ظرفیت امولسیون کنندگی یک 
پروتئین کامل به تعادل بخش‌های هیدروفیل- هیدروفوب بستگی 
دارد و بنابراین وابسته به 011 است؛ علاوه برآن011 قلیایی اثر بیشتری 
نسبت به]0۳ اسیدی دارد (2003 ,۵1 #7 20ع2). 

بررسی آنالیز واریانس داده‌هانشان داد اثر ۴ سطح مختلف 11 بر 
ظرفیت امولسیون کنندگی نمونه‌ها معنی‌دار است (۳0.05). با توجه 
به شکل ۰۵ کمترین مقدار امولسیون کنندگی در ۳12۴/۵ مشاهده 
شد که نزدیک به 0۳1 ایزوالکتریک است. این مشاهده با نتایج 
(11027)2007 ۲۱ 4صه زتععل ۲1 در مورد ایزوله پروتئین شنبلیله 


کطلمم 419061601716 


(2004) 127721 در مورد ایزوله پروتئین لوبیای لوکاسو اسدپور و 
همکاران (۱۳۹۰) در مورد آرد حبوبات مختلف هم‌خوانی داشت. دلیل 
حلالیت پروتئین در این نقطه عنوان شده است (فیضی و همکاران» 
شونده در محلول مرتبط است (2007 ,11027 ۲۱ 0ص2 تتععلا ا؛ 
3 ,۵ 2 52220). کاهش حلالیت منجر به کاهش سرعت 
مهاجرت پروتلین به سمت لايه بین سطحی آب و روغن شده و میزان 
جذب پروتئین در لایه بین سطحی کاهش می‌یابد. به همین دلیل با 
کاهش غلظت پروتئین در لایه بین سطحی فعالیت امولسیون کنندگی 
کاهش می‌یابد (2015 ,۵1 # ۳101005). 

بیشترین ظرفیت امولسیون کنندگی آرد گاودانه در٩-011‏ مشاهده 
گردید که دقیقا منطبق بر نمودار حلالیت پروتئین (شکل ۲) می‌باشد. 
این نتایج با نتایج پژوهش اسدپور و همکاران (۱۳۹۰) روی آرد لوبیای 
قرمز و نتایج ۸60001 (۲۰۰۵) روی آرد سه نوع حبوبات مطابقت 
دارد. 

پروتئینی که قابلیت حل‌شوندگی بیشتری دارد به سرعت به لایه 
بین سطحی روغن-آب مهاجرت کرده و ایجاد امولسیون پایداری می- 
کند. در 11های قلیایی شدید نظیر 0۳1-٩‏ به دلیل افزایش بار 
سطحی و درنتیجه حلالیت به میزان زیادی افزايش می‌یابد و باعث 
می‌گردد پروتئین در فاز آبی از پایداری بیشتر و سطح انرژی کمتر 
برخوردار باشد و باعث کاهش کشش‌سطحی و افزایش ظرفیت 

در مورد پایداری امولسیون» اثر زمان‌های ۲۰ و ۶۰ دفيقه بر 
پایداری امولسیون معنی‌دار بود (0.05>). همان‌طور که در شکل ۶ 
علت این کاهش می‌تواند بهم پیوستن ذرات فاز پراکنده (قطرات 
روغن) در طی زمان باشد. در مورد اثر 011 بر پایداری امولسیون‌ها 
نتایج نشان داد مقادیر پایداری درا قلیایی بیشتر از 011 اسیدی 
است به‌طوری که این پایداری دره-11م اختلاف معنی‌داری با سایر 
ها دارد. در 7[ ایزوالکتریک نیروهای دافعه پروتئین ضعیف 
بنابراین امولسیون پایداری ضعیفی ایجاد می کند. 12721 (۲۰۰۴) و 
فیضی و همکاران (۱۳۹۲) نیز بیان کردند کمترین پایداری امولسیون 
در نقطه 01 می‌باشد. 12721 (۲۰۰۴) علت احتمالی کاهش پایداری 
امولسیون در آ را کاهش بیش از اندازه نیروهای دافعه در این 0۳1 و 
در نتیجه تشدید اتصال. تحمع و نهایتا لخته‌شدن مولکول‌های 
پروتئین بیان داشت. تغییرات 011 و تغییر در گروه‌های باردار می‌تواند 
به بهبود خاصیت آبگریزی سطحی کمک نماید. 

در 0۳1های قلیایی شدید نظیر ٩‏ حلالیت به میزان زیادی افزایش 
می‌یابد و باعث می‌گردد پروتئین در فاز آبی از پایداری بیشتر برخوردار 


باشد و با کاهش کشش‌سطحی منجر به افزایش پایداری امولسیون - 
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شود. 
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سکل ۵-مقادیر ظرفیت امولسیون کنندگی آرد گاودانه در مقادیر مختلف 011 


علاوه بر این در 0۳های شدید قلیایی یا اسیدی, بدلیل دناتوره 
شدن پروتلین. چسبندگی بین فاز آب و چربی افزایش یافته و 
استحکام لایه بین آب و روغن بیشتر می‌شود (2004 ,۵7 6 12721) 

همچنین در این [] ها به‌دلیل افزایش ویسکوزیته ناشی از 
واکنش‌های بین پروتئینی» استحکام فیلم پروتئینی تشکیل شده در 
فضای بین دو فاز افزايش يافته و در نهایت پایداری امولسیون افزایش 
می‌یابد (200 ,۸7 ۶ 1221) 

هرچه بار الکتریکی اطراف ذرات چربی زیاد باشد نیروهای دافعه. 


نمقادآنها را به تعویق می‌اندزند و بنابراین پایداری حاصل می‌گردد 
(2015 ,۵ 6 ۳101005). ارتباط بین پایداری امولسیون و 01 مانند 
رابطه بین حلالیت پروتئین و 011 می‌باشد که با نتایج مطالعات 
0 و همکاران (۲۰۰۲) مطابقت داشت. 204 عصا] م22 
(۱۹۹۱) عوامل متعددی شامل 0۳ ان دازه ذرات» بار خالص» 
ویسکوزیته» تتش بین سطحی و ساختار" پروتئین را بر پایداری 
امولسیون موّثر می‌دانستند. 


متا مصمتومع5 


۴۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۳ شماره!. فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 
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شکل" -مقادیر پایداری امولسیون آرد گاودانه در مقادیر مختلف 011 و زمان 
نتیجه گیری پروتئینی بالقوه مورد بررسی‌های بیشتر قرار گیرد. در بخش دوم 


خواص عملکردی آرد و اثر ۳1 بر این خواص مورد بررسی قرار 


گرفت که نتایج نشان داد آرد حاصل دارای ویژگی‌های عملکردی 
بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و مکانیکی دانه و نیز ویژگی‌های مره ان هی و ات تام 


عملکردی ارد پرداخته شد. در بخش اول» خصوصی تا دک فا تب را وت 
مکانیکی رایج شامل: ابعاد» قطر حسابی و هندسی. ضریب کرویت» ۳ ۰ ۳ 

نقطه ایزوالکتریک و افزايش حلالیت پروتئین» بجز ویژگی پایداری 
دانسیته و تخلخل و متوسط ضرایب اصطکاکی در لایه‌های مختلف : ۳5 و 

کف» سایر ویژگی‌های عملکردی روند افزایشی داشتند. بنابراین با 
اندازه گیری و با ساير دانه‌ها مقایسه گردید. این دانه دارای پوسته ۳ ۱ ۱ ۱ ٍِِ 

تغییر 9(1» می‌توان برخی از خواص را برای م صارف خاص بهبود 


داد. 


در این پژوهش با هدف شناخت گاودانه و آرد حاصل از آن, به 


خاکستری رنگ و مغز نارنجی بود. میزان پروتئین و چربی آن به‌ترتیب 
۶ درصد و ٩‏ درصد بدست آمد. بنابراین می‌تواند به‌عنوان یک منبع 
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۷0 

۰ .۳۲ ,92۷0-0271100 و.ظ متقاناه1ه ۱۷۵ ری وتقازطانن؟ ر.ظ ر۱۷]۵۲۵165 وبا مهتلاعل) من ر2ق2ا205اظ ببظ رل م۱۵۳۲05ظ۳ 
لور دمتمه‌امس آومه ه هلان مناد ما متقامع صتماميص وج ۵۶ ومتاهممر اهمنمم‌داممم1دنودام 4صه اقطمن)عصیا۲ 
۰--76)3(:719 ,۱۱۱۵۲۱۵۵۳۸۵1 ۵5۵0۵۲۵1۱ ۳۲۵۵۵ ۰(وناعای وناطتمریتآ) را۱۷2۲1۵ 

۵ 0 مملاتمم۳0 اقطمذامصنظ جح بوانازاناود رحمتامممتام2003:۳12 ,۳۲ ب۵ ووقطا]. ا۲ ی ربط .۲ وتف20ظ ,۳ .را رطهعف؟ 


۵۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۰۱۳ شماره!. فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 


207-۰ ,84 ,0:۵ ۲۵۵۵ .109احاجعمهمع 5216 208/0۶۲ ۵۳۱ توها 21600040 قح فصلهاهعم (ماهانم‌تناهصن قمع1 ۷) 

همه دهع هه متنعع۵:ظ ممتامنل۳۶۵ مصح ۰۲۱۷۵۵ ما۲ رم ۵۶ عم ,2011 بخ طع000و ۸۲ تع‌طه۱22 ,۱۷ نطمه۲۴۵۷ 
.71-۰ .(21)1 ۵۹۵۵1 ۳۵0۵۵0 0۴ ول .عواجمعصم) صلمان۳۳ فا ۵۶ ومزانو۳(0۵ امطم1)مصنا۲ 

1 ۵ ۳۱۱11960 روا۱2]671 ۴000 مه ههام۸ ۵۶ فعتاتهم0تم لم1ونوطانم1ظ ,2012 ۱ تتدطله فص ,9.۷۵ 1۵222۷1 
۵۰ ,۱۷۲2820 ۵۶ بلوتعب نون 

(عصمطدظ) ما تمزفمه معفتصماط ۵۶ وعز۳۲۵۵۵۲ مصلهمصلمهظ مصورمو ,2009 ۱ رعطه]۱۷ صم021ظ۷]2 دب رتعط22 یه ۷۲ ٩.‏ ,1222۷1 
88-۰ و(5)2 و9۲۱۵ ۵56۵۲۵1۱ بجو61:110]0 16 0۵ 562116۵ ۳۵۵ ۲۳۵۱۱۵۲۱ ,۹660 

مصلمم۳1 9۵60 (م ۷۵۱/۵۵ ۲۸۲) ومه) ۵۲ فمتاه۳۳۵۵ ۳۹۱۵2 )ممهموعر[-متن۱0150 ,2009 ۷۰ رتطاه۳ ریم۱۷ ,۵22۷1 
92:201-۰ ,و۵820 ات۸۲ 

من عنام ۵ فمتاتهنمتم لهمتدنرطام جم یاو .2006 یک تصفحتنم۳ صصیمجصیه‌طم ۷‏ 1رقظ ر.ل تامله12 ریما ۲۴۵22۷1 
1-۰ هو ,42۳09۲۵ 7 ۲۵5۹6۵۲۵ 218911166۳119 ]0 01/۳۱۱۵ .۹660 ۷/۵۵۲ صوتصحت ۵۶ 7۵۵ ۵۵011162160 

40 و2 صندین صفعظ مفصاظ ۵۶ وهاهم۳۳۵ متصرهصررلمتمخ لمح لهم1و/زط۳ .2010 ب تجمموه]۱۷ لمح ,۷۲ تفع‌داطا ,۳ نطعع۹20 
.145-۰ .(42)2 .۵۵و ععیوده ۱ ۵ سول ۳۵۵ راصع‌تجمن مسستافژه]۱ ها 

0 274 ۲27۷ 0 مرها جع موم مصتصهمصجن ,2004 ۲۱:۲ رتصححصطی؟ 20 ور ر۲00۲۵2 ربق م9216 .طت رتطعع206 
.-3)8(:522 ,8206 یاه ۵ ۵۵ ۲۱۱۵۲۱۱۵۱۱۵۵ .حعآمنطه تعلزمره 1۵۶ ف0ععو (متاینه ۷1۵1۵) طماه۷ تعاازه 

مقطتجطه0؟ رممتفانسه :فصه‌اهعم جههها هارمه موه فملاتهممزج آمم10)مصنا۴ ,1981 با .1 لاله ریک و رقطاه۹ 
71-۰ :46 ,962۱۱6 0۵4 ز۵ ۱۱۱۵ ول .0۲006۳166 تامهم 200 

1 0۱۵09 ۲۵۵۵0 بقلله/هصهن) ۵۶ ومناهم0۳۵ عصتاهم لمح امعمتامصنظ رلقه‌نمهه‌طم۳۹10 .2005 با رتقطلتته ریک .9 رقطع96 
۰ - 406 

40ص فص مصتر۲ رهم16 0۲ ۳1۲6۵8 2014 وظ رتقلتهعصه :۳ مت۷221 :۳ رتاناهط۱۷۵ دظ مطفصطل»‌طمصه ۲ تطهاام‌عامطه 
۷۵1 ۱۵۵0-۳۲۱۵0 2 عصلونه ها ادن 160 0ما2لبصزه ۵ واتلهندن وم ممتهنمه] موه مطع مه ماه اما منز 
266-۰ 10)3(۰ و7۵ ]06ج بع21371010 7 ۵۱۵ 566۱۱66 ۳0۵۵ ۲۳۵۲۱۱۵۱ رحطع) ٩5‏ 

۰ ۱۹6 ر۳(۵۲12 .عامم‌مممموم ۳۵۵0 ۵۴ ووتاهم۳(۵ اممرمتامصا۳ مجح لومتصصمطان .2002 ۳۰ 2۰ ,۹110514 

۵ 0۵۱۵0۱۵۱۱ .۳1۵5 مصصناعم! م1۵ ۵۲ وملا۳۳۵۵۵ لقممزامصت ۱9/6۰۳ ۳۰ ۸۵ پل‌تقلصتاه 240 .نا ۷۰ رالهتتهن و.ظ تلولنادم 
66-6۰ :9)2(۰ ,9۲۱۱۵ ول بجع661:1010 1 ۵۱۵ 566766 ۳۵0۵ 0۴ 

227 192 ام هج7۷ ۵۲ ممتلهناله۲۷ .2007 .۲ رصق 240 ریمیا رط0فصت۵ل ونایه رتتان 2۳ ورل.نا ر۷۱۷۵۲5 وما. مطقطصره 1[ 
151-1۰ :84 ,اه واوز۵ از م4۵۳6 1۵ ۵۴ 2۱۱۵۱ هل .5صع۱ه عنام بز50-]۱۷۳62 ۲۵0۲ 

8 ,مصصناع1۵ 00-۱)۱112600صنا مط ۵ فمبطاتاج فصمتاتممتامه مه لمممتاتتت :2001 رصعصمطل همه و۷ راه201۷ ۲۷ 
209-۰ :73 ,0۵0051 ۳۵۵۵ 02۷۰ 1011002 

ما نامه ۵ ففتاهممتم لقممتامصظ مطا مق تناو وتاقتهم‌جومن) ,2009 رگ مصفک ویآ م۱۷22 ریم م۷۷28 یط و۷۷ 
343-۰ :42 1۱1۵۳۱۱۵۱01۵ ۳۵۶۵0۲۵۲ ۳۵۵۵ .صلعا0۲0 اناصقعم ۵۶ دهمتاهتدم۳0 ماحاصهمههع 

507-۰ :88 مع۱۱۵1060111 کصهماورو10ظ :9۵60 طماع ۷ ۵۴ ومتاه۳۲0۵۵ [2004:۳۳۵/۹1۵۵ 0۵۰ رهم۵2 ب) رطمتاو ۷ 

۲ 1600060 مه وماوم0 امصمتامصظ مه مملامنا0م۳۳۵ :ماجاجومصمم فصعامتم اناصنهع۴۳ .2007 :1 رهمماعات0 رب رقصلهمصصطه ول بلالا 
121-۰ :103 وه م واه ول .عطلدعع0۳06 


2 و ره ۲ «- ۲ ۲ ۰ ۰ 112112 
نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران / ) 0 اح ول وم معوم] 


جلد ۱۳. شماره ۱ فروردین -اردیبهشت ۱۳۹۶ ص, ۳۳۸-۵۲ هد یه 38-2 .0 ,2017 ۱۵۲۰ تمه با ,۱۵ ,13 ۷۵ 


0 0۱۱۲۵۲۲۰۵ 0۴ م۱۵۵۵ ۵60۵ 20 هعموص م6 صماهت(ه۳۲ 
۲ ۱6 0۴ ۵۲۵۵۵66 امصم)صن م6 ۵۵0 (۲۵۲۵۵۷۲/۵) 


ت ۲۰2 رخنطافااه عامطگ بر ط0همطاع12 ۷ 


16601۷00: 8 
۸6600۲620: 1 


۷ 0190098560 مصلهه مج من فامه‌زماناه ماصاجم‌مصهم‌القطه اعمصطر فط ۵۶ معم و1 صلقامج ۵۶ امه 1۱۳۸۵۲۵0۵۵۵ 


۴ 50۱۵۵6 6 ما ۶۵ مهو فطه رع0۲ل۲۵۵۲۵. ,۷۷۵۲۱0 6 وتان ۵11ص فمسیامهگناصموهر 000 مه ۷۵۱1 قع ف6وتصمتا انا 
اومصط مطا ۵۶ مهن وج فعصصناوع1 روهعتبامو 1۵00 ۵ هعمصصم .1۵562۲06۲8 ۲۵۵0 0۶ واوم10007 فطا ۵۶ عم و1 فصتماميم ات0 
تقاتصصلو ه فقط طمنط فمتاتصصع ومصصاعع۱ عط ۵۶ موم و1 5۵۵0 (۷۱612۵112) مام۵۷))رظ لامج ۵ وممتنامو 16200۵ 
,1 52110۷77 حا «متع و عاماه و صع مبله۷» لقعمتاتتننه طونط فقط 0ععو م1 ,(1998 وله » صفتتج۳) 1تامع1 1۲6۵0 ۸۵ م52 
جم 2000 2 5060 ۵100۵۷۵۲0۲ مط معلقصظر فقط و2004 ملچ کی نطعع820) 26.650 صقطا معمصط ان اصماجمی صله‌امز م۲۱۵۱ 
0 اهمتصممدممع1ویرهای عفطا ماهعاو۷۵ظ1 ما و۷2 بربتای فتطا ۵۶ امعزداه 1۳ مصتقامتم ۵۴ ممسامو «قظ 2 وج 1۳۷6۵5082۵000 ع9 ما 
عبامل )اناوع؟ عطا ۵۶ فمتاتوومم تقممتامصن مطا مصتولناو قه ۵ وه 0ععو طماه/ع10ه ۵ وعتاتهممتم لهمتصهطمعظ 

بصلهامز0 ۵0۴ 5۵۲۵۵ 010121صعه صرح 1367 ۵ ععبالهتاصاً 4۵ عطل 1۲۵8۵۲ 


۵8 204 باه 0۲0م)۵تطهطاو, صا متفه لهعم1 میگ 0مصنهاهان قه 0عمو ماه مازظ :۷۲۵0۵09 مصوه ولدنه۷]2۸)۵ 
۵ ۲۳۱/۹۱۵2۵ .عناوم ۲مطاتن 1۵۶ 4۹0۵ اج 0ماه۵ع۲۵۴۳1۱ ما قه۷ ساملا 0مصتهامان 1 ,1160تص 4ج 60صصاو رعصععام 
عص 6۵8۵0 ۱۷۵۲۵ الموج قح ۷۵۱1 وه باتفمعل عللیها مه مبتط رقعقو رط0تقصمصصلل و912۵ عصتل‌باامصد 5660 فطل ۵0۶ 
صمصصم‌تن وی 060هتطاناه هه 05مط)عهه 0ع2‌صهاه 

فص وج ۷۷۵۱۱ مه معمهسه تمعن سا مم ممتاهزظ ۵۶ تلهم متاهاه رفهتاهممتم آهه‌نصهده‌عصه ۵۶ عووه فطا م1 
ص066 ۷۷۵۲۵ ۲۵۵۵96 0۴ 16مصه مطاوامرصه مه مصتاارز 

۵ (25 224 صلما0۳۵ بلق رتصعاجمه وعتتاعامجه) ساملا و 5660 0مصصای 0صرع 9860 فص مها ۵۶ ممنازومم‌صمی 2متصصفط) 
000010604 قه۱۷ ومام‌صوه معط ۵۶ امماومی ماهتلزطان‌مانوم م1 .(2003 ب۸۵۸) 88مطامجط 0تهل‌صهای عصتوا 60صتصماعل 
۰ صدر۳0 وعمصه) میاه امممت)زومممهمن تعطان ۵۶ میاه عط ۵۶ تمهت دناد 

ممارند له همه جوم مصتصدم؟ ,مدوم ممتامموهاه ۵ مه ماه وتنام متام رفهتاهم0۲0 تملمن) 
۰ 016۲۵۲۷00 0عصحرتای ححرمظ 0مصتفاهان عیام فظ عم 0عتیاوجعجطر مفله ۱۷۵۲۵ همه 


طماهعزه مطا عم دمتاتهمميص امم1دردام ۵ اممجدرم‌تباقمعده مطا حمرمت 0مصته)داه کاناوع: م1 خصمتوعیه ون 20 و)لاوع1 
0 حصحط3.16 محصصر8 4۰1 4۵ حصصطر 1 3.1 ۵۶ وهصعد مط ها ۱۷۵۲۵ و5660 فطع ۵۶ )طهتعط مه ۷106 مطاعجه1۱ عقطا 0770و 8660 
لمح حصر3.6202-0.185 رحصتط3.5642-0.223 ۵۶ فمنله۷ مههتع27 م1 .اه۲05۵600۷ رحصمه498 1۵ 3.32 4صج حمصمصی4.3 
5 0۴ 2762 وتو م1 .راهتامعموع۲ رقولععو طماهع)6زها ۵۶ اطع تعط مصج ظ)۳/10 بطاعمع1 عطا عم 3.83620.222 
تعامصعه هو باتدمتمم فصج نتعصهل عللباها رتتتعصعل مب .62۰187 ما تما 3499 ۵۶ ومع مط مد 9 مه فصناهک م9۲۵۲ 
,41۰0606 10 39.879960 جع خصم0.802 ما تصطص0.786 رخحصحصق .1322 ما تصصصطا 132 ۵۶ وعصعد معط صا عط مه فصنام م9۲۵۲ 
0 60ممماهه ۷2۵ ممتا0ظ ۵۶ امعت‌تللهمه مطا 10۲ صوعمه اومطونط مطا 0مصتهاهاه فااناوه: مفطا مه عصق0۲عمخ .1۲۵9۵60۷61 
ما ۵۵۱0۵۵۵0 مه ممتام۱؟ ۵۶ تلهم اومطم‌نط 566090 فص 0ص (0.43520.003) ماه ۷۷۵۵۵ ۲۵6-121/۵۲ظ) فطل 
۲ 136 .5660 طماهبهنازها عطا مهصته‌صقط عم مافتتممتوم2 )هط مه وعمهگتناه ۵ عوعط) فطا عصزنمتم (0.42420.003) 
0.19420.003(۰) ومع 6ط6 10۶ ما10 وه اصعمام1ه60 ۲16102 

تاملک 5 ۵60و 0مصصتاو مه ۵0مصماهها مه 0صبام قه۷ نا اومطعنط مط 4ج تناما 0مصتقاهان فطع ۶۵ ۵0تناوهموط ۷/28 #[ 
بعبا۶۱0 مامتها ما )زباععع ۱۷۵10 تلو فطل هصمجصع مطا مهم« مه 

-[1 عظ) عصد0۳۵۷ عنام عط ۵۶ ۵۳ ۲۵ تعامجصح‌تهم فنطا ۵۶ بمجع‌صوجع0 طهنط 0ع«مطو بزانازمابامه متام جم )وع) مط" 
2 0۴ ۱۵7 0۳۱ عطا ما وان مه بتلزمابتامو افمطعنط مط1. .2-12 0۶ هه 2۳۱ فطا ظا پمصهع‌صووع0 م۲0 
۶ تناما م۲ ,(ظ/عج1.041) 4,5 ۵۴ ۱۵۷۵1 0۳۲ مطا 26 ۷۵0رموها۵ مه اتازطانامع صتمامتن اوم1۵7 معط مه (لص/ع15.022) 


۶ امد هون ی فمتممصتعمظ فصماوووماظ ۵۶ ممتممطمع۱ ۵۶ کصمهنه ۷۲9۵ 4ص 80۲عع1م۳ اصعاولوع۸ 2 20 1 
۶ امعم احسداط مج متبطلنه‌تهه ۵۶ بالوهب نصا متصق!. رامصم‌مامبونا. مسب قمع مصیهممتمم ‏ امسانه‌تتوض 
۷ را65)2 5۳2 

(2720006000.26.11طمم)دهر :اتمصصط تمطییم عصت‌مممروعمن۳۴) 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۳ شمارهاء فروردین - اردببهشت ۱۳۹۶ 


0.1 


3 2.01 4عصلها0ه ۵۲۵ موجه مصاماتموهاه له هه عمنه۷۷ قد 99۵ مصح صته‌امع0 2496 فصتهامومه 5660 فنطا 


دممصوده تقطا ۴7۵0مجو مقله فلناوی: م1 ,(مامرصقه ۵۶ قمع تمم الم ۵ تمه ۵۲ فصصعتع) رلولتام۵موع۳ 2201.777-0.03 


۷ ۶ 


تلتصامای صمتعاجصصه مه مدوم صمنوانه راتانمهاه مصنصوم؟ رواتمدورمه مصنصهم؟ ربوانانمانامه مطا 200060 رتم 
10۰ ۷۵۵۵ مره 


5 (۱۵0۵۵)م ۲۱ روعز) و۳۲۵۵ لهمنصهطم۱۷]۵ وتتاما ط رم‌اه1)۵ظ :۵۱۷۵۲۵9 


